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ууу. Шапа“а.ог? 


Предисловие 


Уметь приготовить вкусное блюдо — это очень много. 
Но особый вкус и законченность ему придаст только соус. 

Многие из нас, занимаясь приготовлением еды, по при- 
вычке ограничиваются покупным майонезом, кетчупом, 
сметаной или просто маслом. А ведь существует великое 
множество соусов, которые могут сделать неповторимыми 
даже самые обычные блюда. Соус - это и есть та «изюмин- 
ка», которая делает обыденное блюдо чем-то особенным. 

Многие считают, что приготовить настоящий вкусный 
соус — это из области научной фантастики. Но это неверно. 
В нашей книге вы найдете рецепты разнообразных соусов 
к блюдам из мяса, рыбы или птицы. Они просты в приго- 
товлении и не представляют особого труда даже для начи- 
нающего кулинара. Вместе с тем соусы приятно разнооб- 
разят ваш стол и сделают приготовленную еду особенно 
вкусной. 

Используя различные соусы, повар придает основному 
продукту блюда определенный вкус и аромат, сохраняет 
или ослабляет природные вкусовые качества продуктов. 

Соусы возбуждают аппетит, придают блюдам особенные 
вкус, сочность и аромат, как бы «раскрывают» вкусовые 
качества продуктов, подчеркивая или, наоборот, маскируя 
их. Но чтобы соусы были не только вкусными, но и полез- 
ными, нужно прежде всего уметь правильно их пригото- 
вить, а также знать, к какому блюду или продукту какой 
соус подходит. 

Поскольку соусов существует великое множест- 
во, есть несколько вариантов их классификации. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


В зависимости от исходной основы различают 
следующие соусы: на бульонах (мясном, рыбном 
или из птицы), на грибном отваре, на молоке 
и сметане, на масле и яйцах. В отдельную группу выделяют 
сладкие соусы (на фруктово-ягодной основе), иногда по- 
даваемые к блюдам из мяса и птицы, и масляные смеси. 

По способу приготовления соусы подразделяют на основ- 
ные (например, основной красный мясной, основной белый 
мясной, основной белый рыбный, основной грибной, сме- 
танный и пр.) и производные. Последние получают из 
основных, добавляя к ним различные приправы, пряности 
и прочие вкусовые добавки. 

По температуре подачи и технологии приготовления 
соусы бывают горячими и холодными. К горячим относят 
соусы на мясном и рыбном бульонах, на грибном и овощных 
отварах или воде, а также молочные, сметанные и яично- 
масляные соусы. К холодным - соус майонез и производ- 
ные соусы, маринады, желе, заправки для салатов и сельди, 
фруктово-ягодные соусы. В особую группу выделяют под- 
ливки и приправы к готовым блюдам. 


ОСНОВЫ ДЛЯ СОУСОВ 


=) Белый мясной бульон 


1 кг говяжьих, телячьих или куриных костей, 2 луковицы, 
2 небольшие моркови, 1-2 корня петрушки или сельдерея, 
соль по вкусу. 


Кости хорошо вымыть холодной водой, мелко нару- 
бить и снова промыть. Потом положить подготовленные 
кости в большую эмалированную кастрюлю, залить 1,5- 
2 л холодной воды, накрыть кастрюлю крышкой и поста- 
ВИТЬ на огонь. 

Когда бульон закипит, снять крышку, удалить пену, 
уменьшить огонь и варить при слабом кипении без крышки. 
Во время варки время от времени снимать всплывающий 
на поверхность жир. 

Снятый с бульона жир можно процедить и использовать 
для пассерования овощей. 

За 1-1,5 ч до окончания варки в бульон положить 
очищенный и разрезанный на половинки лук, а также 
очищенные и нарезанные ломтиками морковь и корни 
петрушки, посолить. 

Время варки бульона зависит от продукта: говяжьи 
кости варятся в течение 6-8 ч, телячьи и куриные кости - 
2—3 ч. Когда бульон будет готов, его следует тщательно 
процедить. Готовый бульон обычно бывает слегка 
мутноватым. 5 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


На основе белого бульона готовят соусы или 
добавляют его в готовый соус. 


=) Коричневый мясной бульон 


1 кг говяжьих, телячьих, свиных или куриных костей, 
2 луковицы, 2 моркови, 2 небольших корня и зелень сельде- 
рея или петрушки, соль по вкусу. 


Кости промыть, обсушить и нарубить кусочками длиной 
5-7 см. Положить их на противень и обжарить в разогретой 
до 160-1707 С духовке. При этом кости нужно периодически 
перемешивать. За 20 мин до окончания обжаривания доба- 
вить очищенные и крупно нарезанные морковь, корни сель- 
дерея или петрушки (маленькие корешки отложить) и лук. 

Обжаренные кости и овощи положить в кастрюлю и 
залить 2,5—3 л холодной воды. Варить при слабом кипении 
в открытой посуде в течение 10-12 ч. Когда бульон закипит, 
сразу же снять с него образовавшиеся на поверхности жир 
и пену. За время варки их нужно время от времени удалять. 

За 1-1,5 ч до окончания варки бульон посолить и добавить 
в него отложенные корешки сельдерея или петрушки, про- 
мытую и обсушенную зелень. По окончании варки с по- 
верхности бульона удалить жир, затем бульон процедить. 


=) Концентрированный бульон 
(фюме) 


1 кг говяжьих, телячьих, свиных или куриных костей, 
2 луковицы, 2 моркови, 2 небольших корня и зелень 
6 сельдерея или петрушки, соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Приготовить коричневый мясной бульон, 
как описано в предыдущем рецепте. Для приго- 
товления фюме свежеприготовленный корич- 
невый бульон нужно уварить до 0,1 его первоначального 
объема. Из 1 л бульона получается 100-125 мл сильно кон- 
центрированного бульона. 

Перед увариванием коричневый бульон тщательно про- 
цедить через салфетку и обезжирить. Уваривать его лучше 
всего в широкой открытой кастрюле - в такой посуде бульон 
быстрее выпаривается. 

Готовый уваренный бульон при охлаждении застывает 
в крепкий мясной студень.Чтобы получить обычный корич- 
невый бульон, нужно развести фюме горячей водой в соот- 
ношении 1 : 10. 


=) Рыбный бульон 


500 г рыбы, 500 г рыбных пищевых отходов (хвостов, 
плавников, кожи, костей и голов), 1 луковица, 1 морковь, 
1 небольшой корень петрушки, соль по вкусу. 


Крупную рыбу выпотрошить, мелкую можно использо- 
вать целиком, только предварительно удалить жабры. Под- 
готовленную рыбу хорошо промыть холодной водой. 

Вымыть и обсушить рыбные пишевые отходы. Крупные 
кости и подготовленные головы (без жабр и глаз) перед 
варкой нужно разрубить на части и промыть. 

Все продукты для бульона (кроме овощей) положить 
в глубокую кастрюлю, залить 2 л холодной воды и поста- 
вить вариться. Пену, образовавшуюся при закипании, нужно 
осторожно и тщательно снять с поверхности бульона 
шумовкой. Затем положить очищенные, вымытые и 
нарезанные морковь, лук, корень петрушки. Варить 
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бульон нужно при слабом кипении, не накры- 

вая кастрюлю крышкой. При сильном кипении 

бульон получается мутным. Продолжительность 

варки бульона — 50—60 мин с момента закипания. За 2- 
3 мин до готовности бульон нужно посолить. Потом снять 
его с огня и дать отстояться в течение нескольких минут. 
Концентрированный бульон можно получить при варке 
рыбных отходов и рыбы в небольшом количестве воды. 


=) Грибной отвар 


40 г сушеных грибов, соль по вкусу. 


Сушеные грибы перебрать, промыть в теплой воде (30— 
35°С) несколько раз, после чего залить 1,6 л холодной воды. 
Через 3—4 ч набухшие грибы в той же воде сварить без соли 
до готовности. Вареные грибы вынуть из отвара, промыть 
холодной водой, мелко нашинковать, нарубить или пропус- 
тить через мясорубку. Их можно использовать при изготов- 
лении разных соусов. Готовый отвар посолить, процедить. 

Его можно использовать для приготовления основного 
грибного соуса и производных соусов. 


88) Мясное желе 


0,5 л белого мясного или куриного бульона, 1,5 ст. ложки 
желатина (в порошке), 2 ст. ложки красного вина, 0,5—1 ч. 
ложка соли. 


Белый бульон (см. рецепт «Белый мясной бульон», 
с. 5) охладить и тщательно процедить через ситечко, 
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чтобы не было жира. Замочить желатин в 1 ста- 
кане процеженного холодного бульона на 10- 
15 мин. Оставшийся бульон вскипятить, посо- 
лить, добавить размоченный желатин и, помешивая, рас- 
творить его в бульоне. После этого снять бульон с огня, 
дать ему немного остыть, затем вылить в чистую форму и 
поставить в холодное место, чтобы желе застыло. 


=) Рыбное желе 


0,4 л рыбного бульона, 100 мл белого сухого вина, 1,5 ст. 
ложки желатина (в порошке), 2 ст. ложки измельченной 
петрушки или укропа (по желанию), 1 ч. ложка соли. 


Рыбный бульон (см. рецепт «Рыбный бульон», с. 7) тща- 
тельно процедить и охладить. 

Замочить желатин в 1 стакане холодного бульона на 
15 мин. Оставшийся бульон вскипятить, посолить, влить 
в него размоченный желатин и, постоянно помешивая, рас- 
творить его в бульоне. Потом бульон снять с огня, охладить 
до 30—35° С и добавить в него измельченную зелень петруш- 
ки или укропа (по желанию). После этого вылить бульон 
в подходящую посуду и поставить в холодное место, чтобы 
желе застыло. 


Заготовка из муки, 
поджаренной без масла 
1 стакан пшеничной муки. 


Сухую муку всыпать в чистую сухую эмалиро- 
ванную кастрюлю или на сковороду и поставить на 9 
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слабый огонь. Постоянно перемешивая, жарить, 

пока мука не станет золотистого цвета. Снять 

с огня и пересыпать муку в другую посуду. 

Сделать это нужно обязательно, поскольку горячая сково- 

рода, остывая, даст муке неравномерный цвет. Высыпать 

поджаренную муку в сухую банку, закрыть крышкой и 
хранить при комнатной температуре. 

Такую основу можно использовать для приготовления 


красных соусов. 


Заготовка из муки, 
обжаренной с маслом 


2 стакана пшеничной муки, 400 г сливочного или топленого 
масла, соль по вкусу. 


Масло растопить в небольшой эмалированной кастрю- 
ле или на сковороде. Небольшими порциями, постоянно 
помешивая, всыпать в кипящее масло муку. 

Прожарить на слабом огне в течение 4—5 мин, затем 
переложить приготовленную смесь в стеклянную баночку, 
закрыть крышкой, остудить и поставить в холодильник. 

Эту заготовку можно использовать для приготовления 
светлых мучных соусов. 


55) ньене 


2 ст. ложки сахара, 4 ст. ложки кипяченой холодной 
воды. | 


Сахар положить на чистую сковороду, влить 1 ч. 
10 ложку воды и, помешивая деревянной лопаточкой, 
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нагревать, пока сахар не станет темно-коричне- 
вой (почти черной) окраски, затем влить остав- 
шуюся холодную воду. После того как сахар 
полностью растворится, снять жженку с огня и процедить. 
Готовую жженку можно использовать для приготовле- 
ния различных производных красных соусов (с луком, гри- 
бами, вином, уксусом, горчицей и другими продуктами, 
приправами и специями). 
На 1 л соуса для жженки расходуется 5 г (0,5 ч. ложки) 
сахара. 


ГОРЯЧИЕ СОУСЫ 


Белые соусы 


8) Основной белый соус 


1,1 л готового мясного или рыбного бульона, 50 г пше- 
ничной муки, 50 г сливочного масла, соль по вкусу. 


Приготовить бульон, как описано в рецепте «Белый мяс- 
ной бульон» (см. с. 5). 

В сковороде разогреть масло, положить в него муку и 
обжаривать ее, постоянно помешивая, до светло-золотис- 
того цвета. Приготовленную горячую пассеровку постепен- 
но развести процеженным белым бульоном, непрерывно 
помешивая и растирая ложкой, чтобы не образовались 
комки. Варить соус 45—50 мин при слабом кипении, часто 
помешивая лопаткой, чтобы он не пригорел. За 2—3 мин 
до готовности посолить. Готовый соус процедить. 

Использовать для приготовления производных соусов. 


=) белый паровой соус 


900 мл основного белого соуса, 100 г сливочного масла, 
19 100 м сухого белого вина, 1 луковица, 1 небольшой 
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корень петрушки, 0,5 корня сельдерея, 50 г шам- 
пиньонов (по желанию), сок лимона или лимонная 
кислота, белый молотый перец, соль по вкусу. 


В белый соус (см. рецепт «Основной белый соус», с. 12) 
добавить очищенные и мелко нарезанные корни петрушки 
и сельдерея, лук, спассерованный в разогретом сливочном 
масле (10 г), и варить на медленном огне в течение 10- 
20 мин. После этого добавить сок лимона или лимонную 
кислоту, посолить, поперчить, процедить и заправить остав- 
шимся сливочным маслом. 

Для улучшения вкуса в соус во время его варки можно 
добавить сухое белое вино, очищенные, вымытые и наре- 
занные ломтиками шампиньоны или отвар от них. 

Подавать к отварным и припущенным курице, цыпля- 
там, телятине, а также к котлетам из телятины, курицы или 
индейки. 


бепый соус 
с вином и горчицей 
2 стакана рыбного бульона, 1 ложка готовой горчицы, 
0,5 ст. ложки пшеничной муки, 15 г сливочного масла, 
0,25 стакана столового вина, 2—3 ломтика лимона, 3 кусоч- 
ка сахара, 3—4 яичных желтка, 3 ст. ложки каперсов по 
желанию, соль по вкусу. 


В горячем готовом бульоне (см. рецепт «Рыбный бульон», 
с. 7) растворить, помешивая, горчицу, муку и масло. При- 
готовленную смесь поставить на медленный огонь и ува- 
рить до 1,75 стакана. После этого влить вино, положить 
ломтики лимона и сахар. Все вскипятить, потом охладить 
до комнатной температуры. Яичные желтки развести 
в 0,5 стакана этого соуса, затем вылить в остальной 13 
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соус и перемешать. Поставить на медленный 
огонь и варить 7—10 мин, не давая вскипеть. 
В готовый соус по желанию можно добавить 
целые или измельченные каперсы. 
Подавать к жареной или отварной рыбе. 


=) Соус «бешамель» 


40 г пшеничной муки, 0,5 л молока, 40 г сливочного масла, 
белый молотый перец, соль по вкусу. 


В маленькой толстостенной кастрюле растопить сливоч- 
ное масло, добавить муку и все хорошо растереть. Сразу же 
влить молоко, посолить, поперчить по вкусу и, продолжая 
размешивать, довести до кипения. Готовый соус должен 
быть довольно густым. Если он получился жидким, можно 
поставить его на очень слабый огонь и, помешивая, варить 
до загустения. 

Подавать к изделиям из мясного фарша, курицы и рыбы. 


Острый белый соус 
с петрушкой 


0,8 л основного белого соуса, 100 мл 9%-ного уксуса, 4 яич- 
ных желтка, 140 г сливочного масла, 20 г зелени петрушки, 
1 небольшой корень петрушки, 1 большая луковица, 3—4 горо- 
шины душистого перца, соль по вкусу. 


Очищенные и мелко нашинкованные лук, зелень, ко- 


рень петрушки и раздробленные горошины душисто- 
14 го перца залить уксусом. Поставить смесь на огонь 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


и варить под крышкой в течение 8-10 мин. 

Влить белый соус (см. рецепт «Основной бе- 

лый соус», с. 12), после чего продолжать варку 

еще примерно 10 мин, затем охладить смесь до 60—70° С. 
Яичные желтки и масло, нарезанное кусочками, поло- 

жить в глубокую посуду и нагревать, непрерывно взбивая 

венчиком. Когда смесь нагреется до 60—70° С, снять посуду 

с плиты и, не переставая помешивать, влить в белый соус. 

Все размешать, посолить по вкусу и тщательно процедить. 
Подавать к жареному мясу или почкам. 


=) Розовый мучной соус 


3—4 ст. ложки пшеничной муки, 2 стакана воды, 3— 
4 ст. ложки белого сухого вина, 1 ст. ложка томатной 
пасты, 1 ст. ложка мелко нарубленной зелени петрушки, 
белый молотый перец, соль по вкусу. 


Разогреть сухую чистую сковороду, выложить на нее 
муку и спассеровать до золотистого цвета. Затем развести 
кипятком, слегка проварить и добавить томатную пасту. 

Готовый соус заправить измельченной зеленью, посо- 
лить и поперчить. Добавить вино и все хорошо перемешать. 

Подавать к отварной, запеченной рыбе или изделиям 
из рыбного фарша. 


белый соус 
с пуком-пореем 


2 ст. ложки пшеничной муки, 1 стакан сливок, 1 неболь- 
шой стебель лука-порея, 1 яйцо, 40 г сливочного масла, 
соль по вкусу. 
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$) Лук-порей вымыть, обсушить, нарезать ломти- 
У ками и отварить в подсоленной воде (4—5 мин). 
Спассеровать муку на разогретой сковороде без 
масла до слегка желтоватого цвета. Добавить | стакан 
отвара лука-порея, хорошо перемешать, затем влить сливки. 
Проварить соус на слабом огне до загустения, после чего 
процедить. Затем еще раз довести соус до кипения, снять 
с огня и охладить. 

Хорошо взбить сырое яйцо с небольшим количеством 
сливок (воды), добавить в соус и прогреть, постоянно поме- 
шивая, до закипания (соус не кипятить, иначе яйцо может 
свернуться). Горячий соус заправить сливочным маслом. 
Подавать к свинине, говядине или домашней птице. 


Белый соус 
с помидорами 
2 ст. ложки растительного масла, 2 ст. ложки пшенич- 
ной муки, 5 крупных помидоров, соль по вкусу. 


Спассеровать в разогретом масле муку до темно-золотого 
цвета, прибавить измельченные на мелкой терке помидоры. 
Поставить смесь на слабый огонь и проварить соус, не 
давая ему закипеть, в течение 12—15 мин. 

Подавать к отварному и запеченному мясу и птице. 


Белый соус 
с вином и лимоном 


0,5 стакана пшеничной муки, 30-40 г сливочного масла, 
2-3 стакана подсоленного куриного бульона, 2 ст. ложки 
белого столового вина, 1 средний лимон, 2-3 яичных 

16 желтка, сахар, соль по вкусу. 
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Смешать муку с растопленным маслом. Рас- 
тирая, ввести небольшими порциями бульон. 
Поставить смесь на слабый огонь и проварить 
в течение 1 ч, затем процедить. Влить вино, добавить тертую 
цедру и сок лимона, немного сахара. Быстро размешивая, 
ввести взбитые с небольшим количеством соли желтки, 
довести соус до кипения (но не кипятить), затем сразу снять 
с огня. Готовый соус процедить. 

Подавать к отварной курице, цыпленку или запеченным 
куриным окорочкам. 


=) Соус рассол 


0,85 л основного белого соуса на рыбном бульоне, 1002 
огуречного рассола, 2 ст. ложки сухого или полусухого 
белого вина, 100 г сливочного масла, белый молотый перец, 
соль по вкусу. 


В основной белый соус (см. рецепт «Основной белый 
соус», с. 12) в конце варки добавить вино, а также проки- 
пяченный и процеженный огуречный рассол. Варить все 
в течение 8—10 мин, затем готовый соус заправить сливоч- 
ным маслом, посолить, поперчить и процедить. 

Подавать к припущенной или вареной рыбе. 


=) Соус по-матросски 


0,8 л отвара от белых грибов или шампиньонов, 40 г 
пшеничной муки, 100 г сливочного масла, 1 морковь, 
3 луковицы, 0,5 корня петрушки, 320 г томатной 7 
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пасты, 100 г анчоусов, 100 мл белого сухого вина, 
100 г свежих белых грибов или шампиньонов, белый 
молотый перец, соль по вкусу. 


Очистить и сварить грибы, как описано в рецепте «Гриб- 
ной отвар» (см. с. 8). 

Морковь, 1 луковицу и корень петрушки очистить, вы- 
мыть, обсушить и нарезать соломкой. Затем пассеровать 
в разогретом сливочном масле (30 г) до тех пор, пока овощи 
не станут мягкими. После этого соединить с томатной пас- 
той, грибным отваром и варить на слабом огне в течение 
15-20 мин. Готовый соус процедить, протереть готовые 
овощи через сито, затем добавить вареные белые грибы 
или шампиньоны, нарезанные очень тонкими ломтиками. 

Оставшийся лук очистить, вымыть, нарезать и спассеро- 
вать в разогретом сливочном масле (20 г). Положить в соус 
и довести его до кипения. Потом добавить вино, протертые 
анчоусы, оставшееся сливочное масло и: размешать. 

Подавать к припущенной или отварной рыбе. 


| Томатный соус 
‚ с грибами 


0,5 л основного белого соуса, 1 стакан отварных шам- 
пиньонов, 25—30 г сливочного масла, 500 г томатной пасты, 
1 луковица, 1 морковь, 0,5 корня петрушки, 1 ч. ложка саха- 
ра, 2 ст. ложки сока лимона, 0,5 лаврового листа, душис- 
тый перец горошком, красный молотый перец, соль по вкусу. 


В белый соус (см. рецепт «Основной белый соус», с. 12) 
положить томатную пасту, спассерованную в разогретом 
сливочном масле с очишенными, вымытыми и мелко 

нарезанными морковью, луком и корнем петруш- 
18 ки затем добавить измельченные отварные грибы, 
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лавровый лист, душистый перец горошком и по- 
ставить на слабый огонь. Варить соус при слабом 
кипении 25—30 мин, периодически помешивая. 

По окончании варки в соус добавить соль, сахар, крас- 
ный молотый перец по вкусу и сок лимона. Все перемешать 
и процедить готовый соус. 

Подавать к блюдам из мяса, птицы или рыбы (в этом 
случае нужно взять основной белый соус, приготовленный 
на рыбном бульоне). 


Красные соусы 


=) Основной красный соус 


1 л коричневого бульона, 30 г сливочного масла или марга- 
рина, 2 небольшие моркови, 1 небольшой корень петрушки, 
1 луковица, 2 ст. ложки пшеничной муки, 200 г томатной 
пасты, 1 ст. ложка сахара, соль по вкусу. 


Сварить коричневый бульон из обжаренных мясных 
костей (см. рецепт «Коричневый мясной бульон», с. 6) и 
процедить. Часть этого бульона (200 мл) слить и отдельную 
посуду и охладить примерно до температуры 50° С, Затем 
всыпать просеянную, спассерованную в разогретой сково- 
роде без жира муку и тщательно вымешать венчиком так, 
чтобы получилась однородная масса без комочков. 

Морковь, корень петрушки и лук очистить, вымыть и 
мелко нарезать. Затем спассеровать в разогретом сливочном 
масле или маргарине вместе с томатной пастой и положить 
в оставшийся бульон. Нагреть смесь до кипения, посолить, 
затем влить бульон, смешанный с мукой, сразу же 
размешать и, периодически помешивая, варить при 19 
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слабом кипении в течение | ч. По окончании 
варки добавить сахар, соус подкрасить жженым 
сахаром (см. рецепт «Жженка», с. 10) и проце- 
дить. Оставшиеся овощи протереть и соединить с готовым 
соусом. 

Использовать для приготовления производных соусов. 
Также можно подавать к мясу и субпродуктам. 


8) Основной томатный соус 


0,5 л белого или коричневого мясного бульона, 60 г сли- 
вочного масла, 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 морковь, 
1 луковица, 0,5 корня петрушки, 500 г томатной пасты, 
1 ч. ложка сахара, 3-4 горошины душистого перца, сок 
лимона или лимонная кислота по вкусу, лавровый лист, соль 
по вкусу. 


Морковь, лук и корень петрушки очистить, вымыть и 
мелко нарезать. Затем спассеровать до золотистого цвета 
в разогретой со сливочным маслом (20 г) сковороде, доба- 
вить томатную пасту и все прогреть. 

В сковороде разогреть сливочное масло (10-15 г) и спас- 
серовать в нем муку до золотистого цвета. 

Горячую белую пассеровку развести бульоном, затем 
добавить пассерованные с томатной пастой овощи, сахар, 
лимонную кислоту или сок лимона, перец горошком и 
лавровый лист. Все хорошо перемешать, посолить и варить 
“в течение 25—30 мин. 

Готовый соус процедить, снова нагреть до кипения, 
после чего снять с огня и заправить оставшимся сливоч- 
ным маслом. 

Соус, не заправленный сливочным маслом, исполь- 
20 зовать как основу для приготовления производных 
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томатных соусов. Соус, заправленный маслом, 
можно подавать к жареному мясу. 


8%) Красный соус с мадерой 


1 л красного основного соуса, 150 мл мадеры, 70 г сливоч- 
ного масла. 


Основной красный соус (см. рецепт «Основной красный 
соус», с. 19) вылить в кастрюлю и добавить мадеру. Поста- 
вить на огонь, дать вскипеть, сразу снять с огня и заправить 
сливочным маслом. 

Подавать к жареному, тушеному мясу, изделиям из мяс- 
ного фарша, жареным субпродуктам. 


8) Красный винный соус 


0,5 л коричневого мясного бульона, 40 г сливочного масла, 
1 морковь, по 1 корню петрушки и сельдерея, 2 луковицы, 
2 ст. ложки пшеничной муки, 0,75 стакана томатной пас- 
ты, 0,5 ст. ложки сахара, 0,5 стакана красного вина, соль 


по вкусу. 


В сковороде разогреть сливочное масло (20 г) и спассе- 
ровать в нем муку до золотистого цвета. Затем развести ее 
частью бульона (см. рецепт «Коричневый мясной бульон», 
с. 6), непрерывно взбивая венчиком. 

Очистить, вымыть и нашинковать морковь, лук, коренья 
петрушки и сельдерея, потом спассеровать их в остав- 
шемся сливочном масле. Добавить туда томатную 21 
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пасту, влить разведенную бульоном муку и про- 
варить при слабом кипении 10-15 мин. Затем 
влить остальной бульон и варить смесь в тече- 
ние 45 мин на слабом огне, время от времени перемеши- 
вая деревянной лопаткой. 

Уваренный соус процедить и добавить к нему протер- 
тые через сито коренья. Заправить солью, сахаром, потом 
влить прокипяченное красное вино и все хорошо переме- 
шать. 

Использовать для приготовления производных соусов 
или подавать к жареному или запеченному мясу и птице. 


Красный соус 
с вином и смородиной 


750 мл основного красного соуса, 100 мл красного полу- 
сухого вина, 150 г варенья из черной смородины, 200 мл белого 
мясного бульона, 70 г сливочного масла, 200 г ветчинных 
костей, 2-3 ст. ложки измельченной зелени петрушки, 3— 
4 горошины душистого перца, 1 небольшой лавровый лист, 
соль по вкусу. 


Ветчинные кости ополоснуть, обсушить, нарубить ку- 
сочками и слегка обжарить в разогретом сливочном масле 
(25 г). Обжаренные кости залить красным вином и бульо- 
ном (см. рецепт «Белый мясной бульон», с. 5). 

В полученную смесь добавить крупно раздробленные 
горошины душистого перца, лавровый лист, измельченную 
зелень петрушки, варенье и варить все на слабом огне 
в течение 20—25 мин. За это время жидкость должна ува- 
риться примерно наполовину. 

Приготовленную смесь соединить с красным основным 

соусом (см. рецепт «Основной красный соус», с. 19) и 
99 кипятить 8-10 мин. Перед окончанием варки соус 
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посолить по вкусу. Снять его с огня, процедить 
и заправить оставшимся сливочным маслом. 

Подавать к тушеному и жареному мясу, дичи, 
мясным котлетам и биточкам. 


Соцс с эстрагоном 
и сухим вином 


850 мл основного красного соуса, 70 г сливочного масла, 
100 мл белого вина, 100 мл концентрированного мясного бульо- 
на (фюме), 1 луковица, 1 морковь, 0,5 корня петрушки или 
сельдерея, 2 ст. ложки измельченной зелени и несколько стеб- 
лей эстрагона, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Лук, морковь, корень петрушки или сельдерея очистить, 
вымыть, мелко нашинковать и спассеровать в разогретом 
сливочном масле. Затем влить белое вино, положить вымы- 
тые и обсушенные стебли эстрагона. Уварить на 0,3 перво- 
начального объема. Эту смесь соединить с красным основ- 
ным соусом (см. рецепт «Основной красный соус», с. 19) и 
фюме (см. рецепт «Концентрированный бульон», с. 6). Ва- 
рить в течение 25—30 мин, затем посолить, поперчить, про- 
цедить, добавить эстрагон и довести до кипения. 

Подавать к жареной говядине, свинине, баранине, кури- 
це и цыплятам. 


=) Соус с фюме и вином 


750 мл красного основного соуса, 250 мл концентриро- 
ванного мясного бульона (фюме), 100 мл белого вина 
(желательно рислинга). 23 
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Основной красный соус (см. рецепт «Основной 
красный соус», с. 19) разогреть, добавить к нему 
фюме (см. рецепт «Концентрированный мясной 
бульон», с. 6) и хорошо перемешать. Потом влить белое 
вино и довести до кипения. Готовый соус снять с огня и 
процедить через сито или марлю. 
Подавать к жареному мясу и дичи. 


=) Красный луковый соус 


800 мл красного основного соуса, 50 г сливочного марга- 
рина, 30 г сливочного масла, 4—5 небольших луковиц, 1 ста- 
кан отварных шампиньонов (по желанию), 75 мл 9%-ного 
уксуса, 3—4 горошины душистого перца, 1 небольшой лавровый 
лист, 0,25 ч. ложки сахара, соль по вкусу. 


Лук очистить, вымыть, мелко нашинковать и слегка спас- 
серовать в разогретом сливочном маргарине, так чтобы 
цвет лука не изменился. В пассерованный лук влить уксус, 
положить перец горошком, лавровый лист и кипятить все 
в течение 8—10 мин. После этого влить основной красный 
соус (см. рецепт «Основной красный соус», с. 19), добавить 
сахар, соль и варить еще 10-15 мин. Готовый соус заправить 
сливочным маслом. Можно также добавить в него нарезан- 
ные тонкими ломтиками отварные шампиньоны. 

Подавать к жареному мясу и курице. 


Соус с красным вином 
и чесноком 


800 мл основного красного соуса, 150 г ветчинных кос- 
24 тей, 100 мл красного сухого вина, 200 мл виноградного 
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уксуса, 50 г зеленого лука, по 1 корню сельдерея и 
петрушки, 2 зубчика чеснока, душистый перец 
горошком, красный молотый перец по вкусу. 
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В кастрюлю влить виноградный уксус, добавить вымы- 
тые и нарубленные небольшими кусочками ветчинные 
кости. Затем положить очишенные, вымытые и измельчен- 
ные корни петрушки и сельдерея, измельченный зеленый 
лук, чеснок и перец горошком. Поставить смесь на слабый 
огонь и варить 15-20 мин. 

Пото влить горячий основной красный соус (см. рецепт 
«Основной красный соус», с. 19) и варить все до тех пор, 
пока соус не станет похож по консистенции на сливки. 

Приготовленный соус процедить, влить в него красное 
вино, поперчить, посолить, поставить на огонь. Как только 
соус вскипит, сразу же снять его с огня. 

Подавать к домашней птице и дичи. 


=) Красный итальянский соус 


0,65 л основного красного соуса, 150 г томатной пасты, 
100 г свежих шампиньонов, 60 г ветчины, 2 луковицы, 50 г 
сливочного или топленого масла, 100 мл белого сухого вина, 
по 1-1,5 ст. ложки измельченной зелени петрушки и эст- 
рагона, красный или черный молотый перец, соль по вкусу. 


Лук вымыть, очистить, обсушить и мелко нарубить. Затем 
спассеровать до золотистого цвета в разогретом сливочном 
масле (15—20 г). 

Шампиньоны очистить, нарезать тонкими ломтиками 
и положить на разогретую с оставшимся маслом сковороду. 
Хорошо подрумянить их, добавить ветчину, наре- 
занную тонкими полосками, и прожарить все вместе. 25 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


В разогретый основной красный соус (см. ре- 
цепт «Основной красный соус», с. 19) добавить 
томатную пасту, пассерованный лук, а также под- 
жаренные ветчину и шампиньоны. Влить белое вино и 
варить все в течение 5—8 мин. После этого добавить мелко 
нарезанную зелень петрушки и эстрагона, посолить, попер- 
ЧИТЬ И ВСКИПЯТИТЬ. 
Готовый соус подавать к жареному мясу, домашней птице 
И ДИЧИ. 


Перечный соус 
с уксусом 


850 мл основного красного соуса, 100 мл мясного бульона, 
100 мл концентрированного мясного бульона (фюме), 750 мл 
9%-ного виноградного уксуса, 70 г сливочного масла, 1 лу- 
ковица, 1 морковь, 1 небольшой корень и зелень петрушки 
или сельдерея, сахар, семена тмина, гвоздика, тертый 
мускатный орех, красный молотый перец, соль по вкусу. 


Морковь, корень петрушки или сельдерея и лук очис- 
тить, вымыть и.мелко нарезать. Потом залить виноград- 
ным уксусом и бульоном, положить пряности (тмин, гвоз- 
дику, тертый мускатный орех) и мелко нарезанную зелень 
петрушки. Поставить посуду со смесью на огонь и закрыть 
крышкой. 

Тушить при слабом кипении в течение 20-25 мин. Когда 
жидкость уварится на 0,6 от первоначального объема, влить 
основной красный соус (см. рецепт «Основной красный 
соус», с. 19), все перемешать и варить на медленном огне 
еще 15—20 мин. В конце варки добавить фюме (см. рецепт 
«Концентрированный бульон (фюме)», с. 6), соль и сахар. 

Готовый соус процедить, заправить сливочным мас- 
26 ломи поперчить по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Подавать к жареному мясу (особенно шаш- 
лыку), жареной курице, цыплятам-гриль. 


Киспо-сладкий соус 
с грецкими орехами 


0,75 л основного красного соуса, 50 г сливочного масла, 
120 г чернослива, 50 г изюма, 50 г очищенных грецких орехов, 
50 мл красного вина или 9%-ного уксуса, 50 г тертого 
корня хрена, 3-4 горошины душистого перца, 0,5 лаврового 
листа, 20 г сахара, соль по вкусу. 


Чернослив тщательно вымыть в теплой воде, затем 
сварить и слить отвар в отдельную посуду. Добавить к нему 
основной красный соус (см. рецепт «Основной красный 
соус», с. 19), вино или уксус, горошины душистого перца 
и лавровый лист. Смесь перемешать, поставить на неболь- 
шой огонь и варить в течение 10-15 мин. После этого 
соус процедить, положить в него сахар, соль и сливочное 
масло. Добавить вареный чернослив (из него предвари- 
тельно удалить косточки), вымытый и обсушенный изюм, 
ошпаренные, очищенные от пленки и мелко нарезанные 
грецкие орехи и все прокипятить. Перед самой подачей 
посыпать соус тертым хреном. 

Подавать к отварному мясу. 


Красный соус 
со свежими грибами 


0,8 л красного основного соуса, 200 г свежих белых грибов, 
2-3 луковицы, 50—60 мл концентрированного бульона 
(фюме), 70 г сливочного масла, 2—3 небольших зубчика 27 
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чеснока, сок лимона или лимонная кислота, соль 
по вкусу. 


Грибы очистить, вымыть, мелко нашинковать и обжарить 
в разогретом сливочном масле (30 г). 

Лук также очистить, вымыть, мелко нарубить и спассе- 
ровать до золотистого цвета в другой сковороде с разогретым 
маслом (20 г). Соединить его с грибами, положить в кастрю- 
лю с горячим красным соусом (см. рецепт «Основной крас- 
ный соус», с. 19), добавить фюме (см. рецепт «Концентри- 
рованный бульон (фюме)», с. 6), все хорошо перемешать 
и варить при слабом кипении 15—20 мин. 

Готовый соус посолить, заправить соком лимона или 
лимонной кислотой, оставшимся сливочным маслом, доба- 
вить мелко нарубленный чеснок и все размешать. 

Подавать к мясным и рыбным блюдам. 


Красный соус с помидорами 
и шампиньонами 


0,65 л основного красного соуса, 30 г сливочного масла, 
60 г сливочного маргарина, 2—3 помидора, 4 луковицы, 100 г 
шампиньонов, 100 мл белого полусухого вина, 20 г зелени пет- 
рушки, соль по вкусу. 


Лук очистить, вымыть, нашинковать, затем спассеровать 
в разогретом сливочном маргарине (30 г) до золотого цвета. 

Свежие шампиньоны очистить, промыть в холодной 
воде, нашинковать тонкими ломтиками. 

В глубокой огнеупорной посуде разогреть оставшийся 
маргарин, обжарить в нем подготовленные грибы, после 
этого добавить к ним пассерованный лук и обжаривать 

смесь в течение 3—5 мин. Потом положить к гри- 
98 бами луку нарезанные дольками помидоры, влить 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


белое вино и тушить все, плотно закрыв крыш- 
кой, в течение 15 мин. Подготовленные таким 
образом продукты соединить с красным соусом 
(см. рецепт «Основной красный соус», с. 19), перемешать и 
кипятить еще 5—10 мин. 

Готовый соус посолить, добавить в него мелко нарублен- 
ную зелень петрушки, перемешать и заправить сливочным 
маслом. 

Подавать к блюдам из запеченного, тушеного и жаре- 
ного мяса (антрекоту, филе, биточкам, тефтелям, котле- 
там), а также к блюдам из баранины, телятины и домашней 
ПТИЦЫ. 


Томатный соус 
с грибами и луком 


0,7 л основного томатного соуса, 40 г сливочного масла, 
0,5-0,6 стакана растительного (желательно подсолнечного) 
масла, 150 г свежих белых грибов или шампиньонов, 100 мл 
белого полусухого вина, 2—3 небольшие луковицы, 2 зубчика 
чеснока, 3—4 горошины душистого перца, черный молотый 
перец, соль по вкусу. 


Очищенный, вымытый и мелко нашинкованный лук 
спассеровать в разогретом сливочном масле (15 г). 

Свежие грибы очистить, вымыть, обсушить, нарезать 
тонкими ломтиками и поджарить до золотисто-коричневого 
цвета на растительном масле. 

Затем положить их в горячий томатный соус (см. рецепт 
«Основной томатный соус», с. 20), влить белое вино, доба- 
вить перец горошком, соль и варить все на слабом огне 
в течение 10-15 мин. 

В готовый соус добавить мелко нарубленный чес- 
нок и оставшееся сливочное масло. 29 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


у Подавать к отварному и жареному мясу (филе, 
9 | / антрекоту, лангету, биточкам), домашней птице. 


Ө) Томатно-сырный соус 


500 мл основного томатного соуса, 300 г сыра, 2 ст. 
ложки сметаны, 1 луковица, черный молотый перец, соль 
по вкусу. 


Томатный соус (см. рецепт «Основной томатный соус», 
с. 20) налить в глубокую сковороду и поставить на очень 
слабый огонь. 

Лук очистить, измельчить на мелкой терке и положить 
в соус. Измельчить на крупной терке сыр и также высыпать 
его в сковороду с томатным соусом. 

Не увеличивая огонь, готовить соус, непрерывно по- 
мешивая, до тех пор, пока сыр почти не расплавится. 
Потом добавить сметану, довести все до кипения и снять 
с огня. В готовый соус можно добавить мелко нарезанную 
зелень петрушки. 

Подавать к любым блюдам из мяса, птицы и рыбы. 


Томатный соус 
с грибами и овощами 


0,7 л основного томатного соуса, 50 мл концентриро- 
ванного мясного бульона (фюме), 3 ст. ложки подсолнечного 
масла, 40 г сливочного масла, 150 г свежих белых грибов, 
3 луковицы, 1—2 сладких красных перца, 0,5 моркови, 0,5 кор- 

ня петрушки, 1 ч. ложка измельченной зелени пет- 
30 рушки, 1 зубчик чеснока, соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Морковь, петрушку, сладкий перец и лук 
очистить, тщательно вымыть в холодной воде, 
обсушить, потом нашинковать тонкой соломкой. 

Грибы очистить, вымыть и нарезать тонкими ломтиками. 

Подготовленные овощи спассеровать в сливочном масле, 
а грибы обжарить до золотисто-коричневого цвета на под- 
солнечном масле. После этого соединить грибы с овощами, 
залить готовым томатным соусом (см. рецепт «Основной 
томатный соус», с. 20), добавить фюме (см. рецепт «Кон- 
центрированный бульон», с. 6) и варить при слабом кипе- 
нии в течение 15—20 мин. 

За 2—3 мин до окончания варки положить в соус мелко 
нарезанную зелень петрушки. 

Готовый соус снять с огня, посолить и добавить в него 
мелко нарубленный чеснок и сливочное масло. 

Подавать к отварному и тушеному мясу. 


Молочные и сметанные соусы 


=) Основной молочный соус 


Для густого соуса: 900 мл молока, 120 г пшеничной 
муки, 120 г сливочного масла, соль по вкусу. 

Для соуса средней густоты: 1 л молока, 90 г 
пшеничной муки, 90 г сливочного масла, 3—4 яичных желтка, 
соль по вкусу. 

Для жидкого соуса: 1 л молока, 50 г пшеничной 
муки, 50 г сливочного масла, 10 г сахара, соль по вкусу. 


Сливочное масло разогреть на сковороде, положить туда 
пшеничную муку и спассеровать ее до золотистого цвета. 
Положить готовую горячую пассеровку в эмалиро- 
ванную кастрюлю, и, постоянно помешивая, сразу же 31 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


развести ее горячим молоком. Растереть, чтобы 

не было комочков, посолить, поставить на не- 

большой огонь и кипятить в течение 5—7 мин. 

После этого в соус средней густоты можно добавить 

‚ сырые яичные желтки, а в жидкий соус добавить сахар. 

Использовать для приготовления производных соусов. 

Соус средней густоты можно использовать для запекания 

мяса и рыбы, жидкий — подавать к изделиям из рубленого 
мяса или птицы. 


=) Основной сметанный соус 


1 л сметаны, 50 г пшеничной муки, белый молотый перец, 
соль по вкусу. 


Муку спассеровать без масла до золотистого цвета в 
сухой разогретой сковороде. 

Сметану вылить в эмалированную кастрюлю, нагреть до 
кипения и добавить приготовленную мучную пассеровку. 
Все тщательно перемешать, посолить и поперчить по вкусу. 
Готовый соус процедить через сито или марлю. 

Соус можно использовать для приготовления произ- 
водных сметанных соусов либо подавать к мясу, птице и 
рыбе. 


Основной сметанный соус 
на рыбном бульоне 


750 мл основного белого соуса, приготовленного на рыб- 
ном бульоне, 250 г сметаны, белый молотый перец, 
соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


В горячий белый соус влить сметану. Посо- 
лить и поперчить смесь по вкусу, затем готовый 
соус прокипятить и процедить. 

Использовать для приготовления производных соусов 
или подавать к рыбе и морепродуктам. 


=) Молочный соус с луком 


800 мл основного молочного соуса средней густоты, 
0,5 стакана молока, 150 мл мясного бульона, 40 г сливоч- 
ного масла, 3 луковицы, белый или черный молотый перец, 
соль по вкусу. 


Очищенный, вымытый и мелко нашинкованный лук 
спассеровать с разогретым в глубокой посуде сливочным 
маслом, так чтобы цвет лука не изменился. Затем влить к 
нему небольшое количество бульона и припустить до готов- 
ности, закрыв посуду крышкой. 

Бульон с луком соединить с молочным соусом и варить 
в течение 5-7 мин, после чего посолить и поперчить по 
вкусу. Приготовленный соус размешать, протереть через 
сито и слегка прогреть на слабом огне с добавлением горя- 
чего молока. 

Подавать к изделиям из рубленого мяса. 


=) Молочный соус с вином 


700 мл сливок или молока, 7 яичных желтков, 100 г сли- 
вочного масла, 150 мл концентрированного мясного бульона 
(фюме), 100-120 мл красного вина (желательно ма- 
деры), белый молотый перец, соль по вкусу. 33 
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% Сырые яичные желтки смешать с холодными 
9 сливками или молоком, затем нагреть на плите 
или водяной бане, постоянно взбивая венчиком 
и не доводя смесь до кипения. Когда масса загустеет, снять 
се с огня, добавить фюме (см. рецепт «Концентрированный 
бульон», с. 6), вскипяченное вино, посолить и поперчить 
по вкусу. Готовый соус процедить через сито или марлю, 
затем снова поставить на огонь, прогреть, помешивая и не 
доводя до кипения, заправить сливочным маслом. 
Подавать к домашней птице, дичи и морепродуктам. 


=) Молочный соус с сыром 


0,65 л основного густого молочного соуса, 250 мл мясного 
бульона, 100 г сыра, 50 г сливочного масла, черный или белый 
молотый перец, соль по вкусу. 


Густой молочный соус (см. рецепт «Основной молочный 
соус», с. 31) развести горячим бульоном (см. рецепт «Белый 
мясной бульон», с. 5). Сыр измельчить на крупной терке, 
положить его в соус и все тщательно перемешать. Потом 
заправить сливочным маслом, все посолить и поперчить по 
вкусу. 

Подавать к изделиям из рубленого мяса и птицы. 


Молочный соус 
с томатной пастой 


40 г сливочного масла или маргарина, 2 ст. ложки пше- 
ничной муки, 2 ч. ложки томатной пасты, 0,75 стакана 
молока, сахар, белый или красный молотый перец, 

34 соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Спассеровать в разогретом масле или мар- 
гарине муку, добавить томатную пасту и про- 
греть смесь на слабом огне. Затем развести ее 
горячим молоком, заправить по вкусу солью, сахаром, 
белым или красным молотым перцем. 

Подавать к блюдам из отварного мяса или субпродуктов. 


Сметанный соус 
с томатом и луком 


750 мл сметанного соуса, 2-3 луковицы, 30 г сливочного 
масла, 100 г томатной пасты, красный или черный моло- 
тый перец, соль по вкусу. 


Лук очистить, вымыть, мелко нарубить и спассеровать 
в разогретом масле до полуготовности. Затем добавить 
томатную пасту, посолить, поперчить и продолжать пассе- 
ровать в течение 5-7 мин. После этого смесь соединить со 
сметанным соусом (см. рецепт «Основной сметанный соус», 
с. 32) и варить при слабом кипении в течение 10—15 мин. 

Подавать к мясным тефтелям, голубцам, фарширован- 
ной мясом капусте и пр. 


Сметанный соус 
с хреном 


800 мл сметанного соуса, 20 г сливочного масла, 75—80 мл 
9%-ного уксуса, 200 г тертого корня хрена, 3—4 горошины 
душистого перца, 1 лавровый лист, соль по вкусу. 


В тертый хрен, спассерованный (так, чтобы цвет 
хрена не изменился) в разогретом сливочном масле, 35 
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положить горошины душистого перца, лавровый 
лист, влить уксус и все прогревать на слабом 
огне в течение 5-7 мин. 

После этого смесь соединить с горячим сметанным 
соусом (см. рецепт «Основной сметанный соус», с. 32), хоро- 
шо перемешать, посолить по вкусу, поставить на слабый 
огонь и варить в течение 5-7 мин. 

Подавать к блюдам из отварного мяса, солонине, от- 
варному или заливному языку. 

Также этот соус можно использовать при запекании мяса. 


Сметанный соус 
с чесноком 


200 г сметаны, 5 зубчиков чеснока, 100 мл кефира, 0,5 ч. 
ложки соли. 


Чеснок очистить, вымыть и пропустить через чесноко- 
выжималку. Полученное чесночное пюре смешать со сме- 
таной и кефиром. Все посолить, хорошо перемешать и 
дать настояться не меньше 1 ч. 

Подавать к жареному и заливному мясу и птице. 


Соус 
«Хрен со сметаной» 


700 г сметаны, 300 г тертого корня хрена, 1 ст. ложка 
сахара, 1 ст. ложка соли. 


Подготовленный измельченный хрен смешать со сме- 
таной, растереть, добавить соль, сахар и все хорошо 
перемешать. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Подавать к холодному отварному поросенку 
и заливному мясу. 


Яичные и масляные соусы 


Основной 
яично-масляный соус 


800 мл основного белого соуса, 4 яичных желтка, 100 мл 
сливок или мясного бульона, 150 г сливочного масла, сок 
лимона, тертый мускатный орех, белый или черный моло- 
тый перец, соль по вкусу. 


Яичные желтки и кусочки сливочного масла положить 
в глубокую огнеупорную посуду, влить туда же теплые слив- 
ки или бульон и нагревать, непрерывно взбивая венчиком. 
Когда смесь нагреется до 60—70° С, снять посуду с плиты 
и, не переставая помешивать, влить горячий белый соус 
(см. рецепт «Основной белый соус», с. 12). Приготовленный 
соус посолить и поперчить, добавить сок лимона и мускат- 
ный орех. Все перемешать и процедить через сито. 

Подавать к отварному и припущенному мясу, отварной 
рыбе, курице или дичи. 


=) Белый желтковый соус 


3 яичных желтка, 3-4 ч. ложки горчицы, 250—300 г рас- 
тительного масла, 100 г пшеничной муки, 60 мл 9%-ного 
уксуса или 80 мл 3%-ного уксуса, 500—600 мл воды, 
2-2,5 ч. ложки сахара, 3 ч. ложки соли. 37 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Жм Приготовить белый соус следуюшим образом. 
й В эмалированную кастрюлю влить воду, уксус, 
добавить сахар, соль и все хорошо перемешать. 

Затем в эту смесь медленно всыпать муку, постоянно поме- 
шивая, чтобы не было комочков. Поставить все на водяную 
баню и варить на слабом огне до загустения. 

После этого дать приготовленному белому соусу остыть. 

В другой эмалированной посуде тщательно растереть 
желтки, вливая тонкой струей растительное масло. Смешать 
белый соус с приготовленной из желтков смесью, затем, 
слегка взбивая, по одной ложке ввести горчицу. Пропорции 
продуктов по желанию можно изменять. 

Использовать для приготовления производных соусов. 
Также можно подавать к мясу, птице, дичи и рыбе. 


Желтковый соус 
с горчицей 


3 яичных желтка, 1-1,5 ч. ложки горчицы (в порошке), 
15 г сливочного масла или маргарина, 1,5 ч. ложки пшенич- 
ной муки, 1 стакан куриного бульона, 0,5 стакана просто- 
кваши или сметаны, 1 ч. ложка 3%-ного уксуса, сахар, соль 


по вкусу. 


Муку спассеровать в разогретом сливочном масле или 
маргарине до золотистого цвета. Затем развести приготов- 
ленную пассеровку теплым куриным бульоном, добавить 
горчицу, уксус, простоквашу или сметану, все хорошо 
перемешать и проварить на слабом огне. 

Растереть с небольшим количеством охлажденного соуса 
яичные желтки и осторожно ввести их в соус. Поставить 
смесь на слабый огонь и прогреть ее до кипения, чтобы 

соус загустел. Потом приправить его по вкусу солью 
38 и сахаром. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Подавать к паровой, отварной, тушеной рыбе 
или птице. 


Яичный соус 
с зеленым луком и горчицей 


2 яйца, 2 ч. ложки столовой горчицы, 1 маленькая лу- 
ковица, 1 ст. ложка орехового или растительного масла, 
4 ст. ложки несладкого йогурта, 1 пучок зеленого лука, 
белый молотый перец, соль по вкусу. 


Сварить яйца вкрутую, затем хорошо охладить их, 
очистить от скорлупы и разрезать вдоль пополам. Вынуть 
желтки и вместе с горчицей тщательно растереть вилкой 
в эмалированной миске. Мелко нарубить белки и соеди- 
нить их с желтково-горчичной смесью. Луковицу очис- 
тить, вымыть и очень мелко нарубить, либо измельчить на 
терке. Добавить к яично-горчичной смеси. Туда же влить 
ореховое или растительное масло, йогурт и все тщательно 
перемешать. Посолить, поперчить по вкусу и еше раз 
хорошо перемешать соус. Зеленый лук вымыть холодной 
водой, обсушить и мелко нарезать. Затем перемешать с 
приготовленным соусом. 

Подавать к холодным мясным закускам и фондю. 


Яичный соус 
на рыбном бульоне 


0,7 л основного белого соуса на рыбном бульоне, 8 яиц, 
1 и. ложка сока лимона, 2—3 ст. ложки мелко нарубленной 
зелени петрушки, белый или черный молотый перец, 
соль по вкусу. 39 
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м Яйца сварить вкрутую, хорошо охладить, очис- 
Я ) / тить от скорлупы и очень мелко нарубить. 
Белый соус (см. рецепт «Основной белый соус», 
с.12) вылить в эмалированную кастрюлю и немного про- 
греть. Добавить в соус подготовленные яйца, сок лимона, 
измельченную зелень петрушки, посолить и поперчить по 
вкусу. Все тщательно размешать. 
Подавать к горячей отварной или запеченной рыбе. 


=) Яично-горчичная заправка 


2 яичных желтка, 25 г столовой горчицы, 150 г расти- 
тельного масла, 250 мл 3%-ного уксуса, 25 г сахара, черный 
молотый перец, соль по вкусу. 


Столовую горчицу и яичные желтки растереть в эмали- 
рованной миске, затем добавить соль, сахар и все хорошо 
перемешать. Взбивая смесь, тонкой струей влить масло и 
взбивать еше 5-7 мин. Затем развести полученную смесь 
уксусом, посолить и поперчить по вкусу. 

Использовать для приготовления салатов с отварным 
мясом, птицей и рыбой. 


38) Польский соус 


700 г сливочного масла, 8 яиц, 3 ст. ложки измельченной 
зелени петрушки, 0,5-1 ч. ложка сока лимона, соль по вкусу. 


Яйца сварить вкрутую, хорошо охладить, очистить от 
скорлупы и очень мелко нарубить. В растопленное 
40 и охлажденное до комнатной температуры сливочное 
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масло добавить подготовленные яйца, сок лимо- 
на и мелко нарезанную зелень петрушки. Все 
посолить и хорошо перемешать. 

Подавать к отварной рыбе. 


=) Сухарный соус 


900 г сливочного масла, 200 г молотых пшеничных сухарей, 
сок лимона или лимонная кислота, соль по вкусу. 


Молотые сухари обжарить в неболышом количестве ра- 
зогретого сливочного масла до темно-золотистого цвета. 

Оставшееся сливочное масло растопить и охладить до 
комнатной температуры. Затем процедить, добавить под- 
жаренные молотые сухари и сок лимона или лимонную 
кислоту. Все посолить и хорошо перемешать. 

Подавать к отварной и тушеной курице и цыплятам. 


Яично-масляный соус 
с сыром 


0,5 л основного яично-масляного соуса, 0,4 л жидкого 
основного молочного соуса, 100 мл рыбного бульона, 100 г 
сыра, 1 лимон. 


Яично-масляный соус (см. рецепт «Основной яично- 
масляный соус», с. 37) соединить с готовым рыбным бульо- 
ном (см. рецепт «Рыбный бульон», с. 7), добавить жидкий 
молочный соус (см. рецепт «Основной молочный соус», 
с. 31), приготовленный без сахара, а также лимонный сок 
и сыр, измельченный на терке. Все посолить и хоро- 
шо размешать. 41 
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Подавать к запеченной, паровой, отварной и 
припущенной рыбе. 


Яично-масляный соус 
с горчицей 


1 л основного яично-масляного соуса, 50 г столовой горчи- 
цы, соль по вкусу. 


В основной яично-масляный соус (см. рецепт «Основной 
яично-масляный соус», с. 37) добавить столовую горчицу, 
посолить по вкусу и все хорошо перемешать. 

Подавать к жареной рыбе. 


Яично-масляный соус 
с уксусом 


600 г сливочного масла, 12 яичных желтков, 200 мл 
основного белого соуса, 50 мл 9%-ного уксуса, 2,5-3 ст. 
ложки мясного или рыбного бульона, сливок или горячей 
воды, душистый перец горошком, белый или черный моло- 
тый перец, соль по вкусу. 


Уксус вылить в небольшую эмалированную посуду и 
вскипятить, добавив раздробленные горошины душистого 
перца. Дать настояться в течение 1 ч. 

Яичные желтки и белый соус (см. рецепт «Основной 
белый соус», с. 12) влить в огнеупорную посуду, растереть, 
поставить на слабый огонь или водяную баню и прогре- 
вать смесь до загустения, постоянно взбивая ее лопаткой. 

После этого, продолжая взбивать смесь, влить в нее 
49 тонкой струей растопленное и охлажденное до ком- 
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натной температуры сливочное масло, потом 
охлажденный уксус. Когда все масло и уксус 
будут соединены с желтками и масса загустеет, 
развести ее мясным (см. рецепт «Белый мясной бульон», 
с. 5), рыбным бульоном, горячими сливками или водой. 
Соус посолить, поперчить по вкусу и процедить. 

Подавать к жареной рыбе, жареному мясу и субпродук- 
там (особенно печени и почкам). 


Яично-масляный соус 
со сливками 


0,9 л основного яично-масляного соуса, 150 г сливок 25- 
30%-ной жирности, черный молотый перец, соль по вкусу. 


В готовый яично-масляный соус (см. рецепт «Основной 
яично-масляный соус», с. 37) добавить, перемешивая все 
венчиком, сливки, взбитые в стойкую пену. Продолжать 
взбивать, пока масса не станет однородной по консистен- 
ции. Посолить и поперчить по вкусу. 

Подавать к запеченной, припущенной и отварной рыбе. 


Яично-масляный соус 
с томатом 


0,9 л основного яично-масляного соуса, 1 стакан томат- 
ной пасты, 1 лимон, красный или черный молотый перец, 
соль по вкусу. 


Томатную пасту положить в небольшую эмалированную 
кастрюлю, прогреть на слабом огне в течение 5-7 мин, 
затем соединить с яично-масляным соусом (см. ре- 
цепт «Основной яично-масляный соус», с. 37) и, 43 
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тщательно размешивая, заправить соком, выжа- 

тым из лимона, посолить и поперчить по вкусу. 

Подавать к запеченной, отварной, припущенной 
или жареной рыбе. 


Желтковый соус 
с кильками 


2-3 ст. ложки рыбного бульона, 2 ст. ложки белого 
полусухого вина, 4 яичных желтка, 50 г филе соленых или 
маринованных килек, 50 г сливочного масла, 1,5-2 ст. ложки 
пшеничной муки, 1 и. ложка готовой горчицы, белый или 
черный молотый перец по вкусу. 


Спассеровать муку в разогретом сливочном масле (15- 
20 г) до светло-золотистого цвета, развести ее горячим 
рыбным бульоном (см. рецепт «Рыбный бульон», с. 7) и 
прогреть до кипения. Добавить оставшееся масло, растер- 
тые с горчицей желтки и мелко нарубленное филе килек 
(из него нужно предварительно удалить мелкие косточки). 

Влить в смесь вино, хорошо перемешать, дать немного 
постоять, потом протереть соус через сито или измельчить 
с помощью миксера. 

Подавать к холодным закускам из рыбы. 


=) `Укропный соус 


80-100 г сливочного масла, 1 л белого мясного бульона, 
0,75 стакана нарезанной зелени укропа, 2 ст. ложки вино- 
градного уксуса, 2 ч. ложки сахара, 2 яичных желтка, 

44 12 ст. ложки пшеничной муки, соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Сливочное масло положить а глубокую ско- 
вороду, растопить на медленном огне, потом 
добавить при постоянном помешивании муку 
и поджарить ее до светло-золотистого цвета. Затем влить 
туда холодный бульон и при непрерывном помешивании 
довести смесь до кипения. 

Варить ее, растирая деревянной лопаткой, на медлен- 
ном огне до тех пор, пока не исчезнут все комочки. Затем 
снять смесь с огня, добавить в него измельченную зелень 
укропа, сахар и уксус, посолить по вкусу. 

В отдельной посуде тщательно растереть яичные желтки 
с 0,5 стакана получившегося и немного остывшего соуса. 
Получившуюся смесь влить в соус и перемешать. 

Подавать к отварному мясу, запеченной, отварной и 
паровой рыбе. 


Грибные соусы 


Ө) Основной грибной соус 


200 г свежих грибов или 80-100 г сушеных грибов, 2 ст. 
ложки растительного масла, 40 г сливочного масла (по 
желанию), 2 луковицы, 1 ст. ложка пшеничной муки, 0,5 ста- 
кана грибного отвара, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Если для соуса взяты сушеные грибы, их нужно предва- 
рительно вымыть, вымочить в течение 3—4 ч в холодной 
воде, затем отварить (можно в этой же воде). Если исполь- 
зуются свежие грибы, их нужно очистить и промыть. Под- 
готовленные грибы очень мелко нарубить, обжарить в разо- 
гретом растительном масле с очищенным, вымытым 
и мелко нарезанным луком. 45 
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5 ” ‚| Разогреть другую сковороду без масла и подру- 
9) мянить в ней муку. Потом развести ее грибным 
/ отваром, так чтобы получилась смесь, похожая 
по консистенции на жидкую сметану. Добавить в нее обжа- 
ренные грибы вместе с луком и маслом, в котором они 
жарились, и перемешать. Посолить, поперчить, еще раз 
перемешать и прогреть на слабом огне до кипения. 
Подавать к тушеному и жареному мясу и птице. 


Грибной соус 
с томатом 


850 мл основного грибного соуса, 150 г томатной пасты, 
2 ст. ложки подсолнечного масла или 40 г сливочного масла, 
4 горошины душистого перца, 1 лавровый лист, соль по вкусу. 


Томатную пасту выложить в глубокую сковороду, разо- 
гретую с растительным или сливочным маслом, поставить 
на слабый огонь, добавить горошины душистого перца, 
лавровый лист и посолить по вкусу. Прогревать в течение 
12-15 мин. Грибной соус (см. рецепт «Основной грибной 
соус», с. 45) соединить с подготовленной томатной пастой, 
перемешать, удалить горошины перца и лавровый лист. 
Поставить смесь на слабый огонь и варить еще 12—15 мин. 

Подавать к жареному или тушеному мясу. 


3%) Грибная подливка 


200 г свежих грибов (желательно белых), 2 луковицы, 
2 ст. ложки сметаны, 100 мл сливок, І ст. ложка 
46 пшеничной муки, 4 ст. ложки подсолнечного масла, 
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зелень петрушки, черный молотый перец, соль по 
вкусу. 


Белые грибы очистить, вымыть, обсушить и нарезать 
кусочками. Затем положить в разогретую с подсолнечным 
маслом сковороду, посолить, поперчить по вкусу и жа- 
рить до готовности (25-30 мин). 

Очистить, вымыть и мелко нарубить лук, добавить его 
к обжаренным грибам, все хорошо перемешать и подру- 
мянивать еще 10—12 мин. 

Отдельно взбить сметану со сливками, добавить в смесь 
муку и посолить по вкусу. Хорошо взбитую смесь влить к 
грибам с луком и довести до кипения. В готовую подлив- 
ку можно добавить мелко нарезанную зелень петрушки. 

Подавать к тушеному и запеченному мясу и курице. 


Кисло-слаокий 
грибной соус 


700 мл основного грибного соуса, 3-4 ст. ложки томат- 
ной пасты, 20 г сливочного масла, 2-3 ст. ложки изюма 
(без косточек), 0,5 стакана чернослива (без косточек), 1- 
1,5 ч. ложки 3%-ного уксуса, черный молотый перец, соль 
по вкусу. 


Томатную пасту выложить в глубокую сковороду, ра- 
зогретую со сливочным маслом, поставить на слабый 
огонь. Прогревать в течение 10—12 мин, затем снять с огня. 

В грибной соус (см. рецепт «Основной грибной соус», 
с. 45) добавить перебранные и хорошо промытые изюм и 
чернослив без косточек (его нужно нарезать тонкой со- 
ломкой), подготовленную томатную пасту, уксус (по жела- 
нию), все хорошо перемешать, посолить, поперчить и 
кипятить смесь 10—15 мин. - 47 
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Подавать к изделиям из рубленой свинины и 
баранины. 


Грибной соус 
с желтками и сметаной 


200-250 г свежих грибов, 3 желтка сваренных вкрутую 
яиц, 2 ст. ложки растительного масла или 40 г сливочного 
масла, 230-250 г жидкой сметаны, 1 ст. ложка сока 
лимона, 0,5-0,75 стакана овощного отвара или горячей 
воды, жженый сахар, соль по вкусу. 


Свежие грибы очистить, вымыть, мелко нарезать и обжа- 
рить в разогретом растительном или сливочном масле (20- 
25 мин). Влить горячий овощной отвар или воду, посолить 
по вкусу, немного протушить, добавить сок лимона и снять 
с огня, 

В отдельной посуде тщательно растереть желтки со сме- 
таной, потом все смешать с грибами. Можно добавить жже- 
ный сахар (см. рецепт «Жженка», с. 10) для цвета. 

Подавать к горячим закускам из мяса, птицы и рыбы. 


Винно-грибной соус 
с пуком 


250 г свежих шампиньонов, 1 стакан красного сухого вина, 
1 ст. ложка растопленного сливочного масла, 2 луковицы, 
0,3 стакана грибного отвара, мясного бульона или горячей 
воды, черный или красный молотый перец, соль по вкусу. 


Шампиньоны очистить, вымыть, разрезать на четвер- 
48 тинки и отварить в подсоленной воде (15-20 мин). 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


В эмалированную кастрюлю положить рас- 
топленное масло, очищенный, вымытый и на- 
рубленный лук, нашинкованные тонкими лом- 
тиками шампиньоны. Влить туда же немного отвара, ос- 
тавшегося от варки грибов (либо бульона или воды), 
вино, посолить, поперчить по вкусу. 

Все хорошо перемешать и поставить на слабый огонь. 
Варить примерно 1 ч. 

Подавать к запеченному, жареному и тушеному мясу, 
птице. Можно подать и как отдельную закуску. 


Соус из шампиньонов 
с вином и сливками 


200 г свежих шампиньонов, 2-3 ст. ложки мясного 
бульона или грибного отвара, 100 г сливочного масла, 1 ст. 
ложка пшеничной муки, 2 яичных желтка, 1 лимон, 0,5 ста- 
кана сливок, 2 яйца, по 0,5 ч. ложки сахара и соли. 


Шампиньоны очистить, вымыть, обсушить и нарезать 
кружочками. Положить их в небольшую эмалированную 
кастрюлю с растопленным сливочным маслом (50 г), выжать 
туда же сок из лимона, подлить мясной бульон (см. рецепт 
«Белый мясной бульон», с. 5) или грибной отвар (см. рецепт 
«Грибной отвар», с. 8), перемешать и тушить до мягкости. 

В другой кастрюле прогреть оставшееся масло с мукой, 
влить сливки, вскипятить и положить туда тушеные шам- 
пиньоны. Снять с огня, перемешать и слить в отдельную 
посуду жидкость. 

Дать ей немного остыть, после чего добавить 2 яичных 
желтка, растертых с солью и сахаром. Перемешать, нагреть 
до 70° С и перелить на шампиньоны. 

Подавать соус к отварным цыплятам, телячьим 
ножкам, телячьей грудинке. 49 


ХОЛОДНЫЕ СОУСЫ 


Соусы майонез 


=) Соус майонез основной 


750 мл растительного масла, 6 яичных желтков, 1,5 ст. 
ложки готовой горчицы, 150 мл 3%-ного уксуса или сока, 
лимона, 20 г сахара, соль по вкусу. 


В яичные желтки добавить горчицу, соль и хорошо рас- 
тереть лопаткой. Затем, непрерывно взбивая, вливать расти- 
тельное масло вначале по одной, а затем по 2—3 ст. ложки. 
Масло должно иметь температуру 12—16° С. При ней расти- 
тельное масло лучше эмульгируется (разбивается на мел- 
кие шарики, которые распределяются в желтковой массе, 
не соединяясь между собой). Каждую новую порцию масла 
вливать только после того, как предыдущая порция хорошо 
проэмульгируется. (Для получения более устойчивой эмуль- 
сии майонез следует взбивать с помошью миксера - так 
масло разбивается на более мелкие шарики, что повышает 
устойчивость эмульсии.) 

В конце взбивания должен получится густой соус, кото- 
рый держится хорошо на лопатке. 

В приготовленный соус влить уксус или сок лимона, 

добавить сахар и все размешать. После введения уксу- 
50 са соус становится боле жидким и светлым. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Готовый соус майонез можно использовать 
для приготовления производных соусов и пода- 
вать к холодным закускам из рыбы, мяса, птицы. 


Соцс майонез с томатом 
и спадким перцем 


0,65 л основного соуса майонез, 250 г томатной пасты, 
2 сладких красных перца, 1 ст. ложка острого томатного 
или соевого соуса, соль по вкусу. 


Томатную пасту прогреть в небольшой эмалированной 
посуде. Когда паста остынет, соединить ее с соусом майонез 
(см. рецепт «Соус майонез основной», с. 50) и хорошо взбить 
смесь. После этого добавить острый томатный или соевый 
соус очищенный, вымытый и очень мелко нарезанный слад- 
кий перец. Посолить по вкусу и все еще раз осторожно 
перемешать. 

Подавать к холодным закускам из мяса и птицы. 


=) Соус майонез с желе 


0,7 л белого мясного, куриного или рыбного бульона, 
300-320 г растительного (желательно подсолнечного) масла, 
20-25 г желатина (в порошке), 2,5-3 ст. ложки 3%-ного 
уксуса. 


В горячий мясной, куриный (см. рецепт «Белый мясной 
бульон», с. 5) или рыбный бульон (см. рецепт «Рыбный 
бульон», с. 7) ввести желатин, предварительно раз- 
моченный в небольшом количестве холодной воды. 51 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Когда желатин растворится, бульон тщательно 

процедить. В охлажденный бульон добавить рас- 

тительное масло и взбивать венчиком до тех пор, 

пока не образуется густая однородная белая масса. При 

взбивании нужно небольшими порциями добавлять уксус. 

Подавать к холодным закускам из мяса, птицы или 
рыбы. 


Соус майонез 
с корнишонами 
0,75 л основного соуса майонеза, 2 ст. ложки острого 
томатного или соевого соуса, 250 г корнишонов. 


Корнишоны мелко нарубить, положить в соус майонез 
(см. рецепт «Соус майонез основной», с. 50), добавить ост- 
рый томатный или соевый соус и все перемешать. В соус 
можно добавить каперсы или измельченное филе килек. 
В этом случае количество корнишонов нужно уменьшить. 

Подавать к холодным мясным и рыбным закускам, а 
также к отварной или припущенной рыбе. 


Соцс майонез 
с томатом и луком 


0,8 л основного соуса майонез, 100 г томатной пасты, 1 ч. 
ложка растительного масла, 1 луковица, 3 ст. ложки рубле- 
ной зелени петрушки, соль по вкусу. 


Лук очистить, вымыть, мелко нарубить, обжарить в ра- 
зогретом растительном масле до золотистого цвета 
592 иохладить. Томатную пасту положить в небольшую 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


эмалированную посуду, прогреть на медленном 

огне и охладить. Затем тщательно перемешать 

с соусом майонез (рецепт «Соус майонез ос- 

новной с. 50), добавить подготовленный лук, измельчен- 

ную зелень петрушки, посолить и все еще раз перемешать. 
Подавать к жареной и отварной рыбе. 


Соус майонез 
сзеленью 


0, 75 л основного соуса майонез, 6 яичных желтков, 120 мл 
3%-ного уксуса, 2 ст. ложки острого томатного или соевого 
соуса, 100 г шпината (пюре), по 3 ст. ложки измельченной 
зелени петрушки и укропа, 1 ст. ложка столовой горчицы, 
1-1,5 ч. ложки сахара, соль по вкусу. 


Шпинат, зелень петрушки и укропа залить небольшим 
количеством воды, поставить на огонь и припустить под 
крышкой при сильном кипении. Потом охладить, протереть 
через сито, соединить с соусом майонез (см рецепт «Соус 
майонез основной», с. 50), добавить острый томатный или 
соевый соус, сахар и горчицу. Посолить и все перемешать. 

Подавать к холодным мясным и рыбным закускам, а 
также к отварной и припущенной рыбе. 


Овощные и фруктовые соусы 


Соус из свежих помидоров 
с чесноком 


10 помидоров, 300 г сливочного масла, 3—4 зубчи- 
ка чеснока, черный молотый перец, соль по вкусу. 53 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


2%» Помидоры вымыть в холодной воде, обсушить 
9 и нарезать на дольки. Положить их в эмалиро- 
ванную посуду, немного припустить в собствен- 
ном соку и протереть через сито. Приготовленное пюре из 
помидоров уварить до консистенции густых сливок, запра- 
вить сливочным маслом, добавить чеснок, растертый в пюре, 
посолить, поперчить по вкусу и хорошо перемешать. После 
этого соус кипятить нельзя. 
Подавать к жареному мясу и птице. 


Соус пуковый 
с кореньями 
2-3 луковицы, 2 моркови, 1 корень петрушки, 10 горо- 
шин душистого перца, 2 ст. ложки измельченной зелени 


петрушки, 0,3 стакана белого мясного бульона или воды, 
соль по вкусу. 


В оставшийся после обжаривании мяса сок положить 
очищенные, вымытые и измельченные лук и морковь. 
Добавить немного зелени петрушки, горошины перца и все 
посолить по вкусу. Поставить смесь на средний огонь и 
тушить до мягкости кореньев. Развести соус до нужной 
густоты бульоном (см. рецепт «Белый мясной бульон», с. 5) 
или кипятком и заправить оставшейся рубленой петрушкой. 

Подавать к жареному мясу или птице. 


Соус из томатов 
с кореньями 
4—5 помидоров, 1 небольшая луковица, Т небольшая 
54 морковь, 1 ломтик корня сельдерея, 60 г сливочного 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


масла, 2 ст. ложки пшеничной муки, 10-15 го- 
рошин душистого перца, 1 небольшой лавровый 
лист, 1 ч. ложка сахара, соль по вкусу. 


Измельчить на крупной терке очищенные и вымытые 
лук, морковь и ломтик корня сельдерея. Спассеровать их 
в разогретом сливочном масле (20 г) до мягкости, всыпать 
муку и еще немного прожарить все вместе. 

Затем добавить к овощам с мукой вымытые и измельчен- 
ные на крупной терке помидоры и сахар, посолить по вкусу 
и все перемешать. 

Положить в соус горошины душистого перца, лавровый 
лист и влить небольшое количество кипятка. 

Варить все на слабом огне примерно 30 мин, затем про- 
тереть получившийся соус через сито, снова поставить его 
на слабый огонь и еще раз прогреть до кипения. Заправить 
оставшимся сливочным маслом. 

Подавать к отварному и жареному мясу и птице. 


Соус 
из сладкого перца 


5-6 сладких красных и желтых перцев, 3-4 луковицы, 
2 зубчика чеснока, 2 ст. ложки растительного масла, 1 ст. 
ложка сока лимона или 3%-ного уксуса, сахар, красный 
молотый перец, соль по вкусу. 


Сладкий перец очистить от семян и сердцевины, про- 
мыть, обсушить, пропустить через мясорубку вместе с очи- 
щенными и вымытыми луком и чесноком. Положить овощи 
в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом 
и потушить на слабом огне. 

Горячий соус протереть через сито, заправить са- 55 
харом, уксусом или соком лимона, посолить, попер- 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


чить по вкусу, все хорошо перемешать и еще 
немного прогреть. 

Подавать к мясным голубцам и изделиям из 
рубленого мяса. 


Соус 
«Хрен с уксусом» 


300 г корня хрена, 250 мл 9%-ного уксуса, 450 мл воды, 
по 1 ст. ложке сахара и соли. 


Корни хрена тщательно очистить, промыть в холодной 
проточной воде, обсушить, после чего измельчить на мел- 
кой терке. 

Потом слегка порубить тертый хрен ножом, положить 
в эмалированную посуду, залить кипятком и закрыть по- 
суду крышкой. Когда хрен остынет, добавить уксус, соль, 
сахар и все перемешать. 

Подавать к холодным закускам из мяса, птицы и рыбы 
(особенно заливной), жареному и запеченному мясу. 


=) Впельсиновый соус 


2 больших апельсина, 1 луковица, 40 г сливочного масла, 
1,5 ст. ложки пшеничной муки, 1 ст. ложка апельсинового 
(или любого цитрусового) ликера, 2 ст. ложки густой смета- 
ны, 0,2 ч. ложки красного молотого перца, белый молотый 
перец, соль по вкусу. 


Апельсины вымыть и обсушить. Острым ножом ак- 
56 куратно срезать немного цедры и нарезать ее очень 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


тонкими полосками (для приготовления соуса 
использовать | ч. ложку измельченной цедры). 

Лук очистить, вымыть и очень мелко нару- 
бить. Растопить сливочное масло в огнеупорной посуде и 
слегка обжарить в нем подготовленный лук. 

Осторожно всыпать туда же муку и, постоянно помеши- 
вая, пассеровать ее до золотистого цвета. 

Выжать сок из 2 апельсинов. Процедить его через ситечко 
в кастрюлю с луком и мукой и размешать, чтобы не обра- 
зовывались комки. 

Добавить апельсиновый ликер, после него - сметану и 
готовить соус на очень слабом огне в течение 15 мин. Гото- 
вый соус посолить и поперчить по вкусу, всыпать в него 
апельсиновую цедру. 

Подавать к жареному мясу, мясным рулетам или блюдам 
из рыбного филе. 


=) Яблочно-апельсиновый соус 


6 яблок, 1 апельсин, 200 г растительного масла, 2-3 ст. 
ложки воды, 2—3 зубчика чеснока, сахар, молотая паприка, 
соль по вкусу. 


Яблоки вымыть, обсушить, очистить от кожицы и семян, 
затем измельчить на мелкой терке. Добавить сок апельсина, 
молотую паприку, сахар и соль по вкусу. 

В сковороде разогреть растительное масло. Приготов- 
ленную яблочную смесь выложить в сковороду, добавить 
немного воды и довести все до кипения. 

Положить в смесь мелко нарубленный или растертый 
в пюре чеснок, еше 5-7 мин подержать на огне, постоян- 
но помешивая деревянной лопаткой. По необходи- 
мости добавить еще воды. 57 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Подавать к натуральному жареному мясу (антре- 
коту, лангету, отбивным). 


=) Соус «Ткемали» 


1 кг сливы ткемали, 0,25 стакана воды, 1 небольшая 
головка чеснока, 2 ст. ложки сушеной зелени укропа, 3 ч. 
ложки молотого кориандра, 1,5 ч. ложки красного молотого 
перца, 2 ч. ложки сушеной мяты, соль по вкусу. 


Сливы вымыть, обсушить, разрезать пополам и поло- 
жить в эмалированную кастрюлю. Влить туда воду, поста- 
вить на слабый огонь и варить до тех пор, пока не сойдет 
кожица и косточки не будут легко отделяться от мякоти. 
Вынуть косточки и слить получившийся прозрачный сок 
в отдельную посуду. 

Оставшуюся сливовую массу растереть в пюре или про- 
тереть через сито. Снова положить в эмалированную по- 
суду и уварить соус на слабом огне до густоты сметаны, 
непрерывно помешивая его деревянной лопаткой и посте- 
пенно добавляя прозрачный сок. 

Очищенный чеснок, сушеный укроп, мяту, кориандр и 
красный молотый перец растереть в порошок, добавить 
в горячую массу, посолить и прогреть еще 5 мин. 

Подавать к жареной или запеченной домашней птице. 


8) Яблочный соус 


4—5 яблок, 350 мл воды, 250 г сахара, 0,5 ч. ложки 
58 молотой корицы, соль по вкусу. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Яблоки вымыть, очистить от кожицы и се- 
мян, нарезать ломтиками. Положить их в эмали- 
рованную посуду, залить водой и варить, закрыв 
крышкой, до мягкости (за это время вода должна выкипеть 
на 0,3 первоначального объема). Сваренные яблоки охла- 
дить и протереть через сито. В полученное яблочное пюре 
положить сахар, молотую корицу, посолить и еще раз про- 
варить на слабом огне, постоянно помешивая деревянной 
лопаткой, в течение 10-12 мин. Перед подачей взбить соус 
венчиком. 

Подавать к жареной свинине, гусю или утке. 


Соус из красной смородины 
с вином 

650 г джема или желе (домашнего приготовления) из 
красной смородины, 1 стакан красного вина, 4—5 апельсинов. 


Смородиновый джем развести вином и апельсиновым 
соком. Снять цедру с апельсинов, из которых готовился сок, 
нарезать мелкой соломкой, положить в небольшую эма- 
лированную кастрюльку и залить небольшим количеством 
воды. Прокипятить на среднем огне около 30 мин, доведя 
до полной мягкости. Затем слить воду, готовую цедру 
обсушить и соединить с подготовленным повидлом и хоро- 
шо перемешать. 

Подавать к блюдам из жареного кролика и дичи. 


8) Яблочно-щавелевый соус 


3—4 яблока, 1 небольшая луковица, 2 острых пер- 59 
чика чили, 30 г свежего щавеля, 100 мл сливок, 3 ст. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


ложки столовой горчицы, 20 г сливочного масла, 
черный молотый перец, соль по вкусу. 


В глубокой сковороде разогреть сливочное масло, по- 
ложить туда очищенный, вымытый и мелко нарезанный 
лук. Яблоки вымыть, удалить сердцевину с семенами и 
срезать с них кожицу. Подготовленные яблоки нарезать 
дольками и добавить к луку. 

Затем влить сливки, положить горчицу, довести смесь до 
кипения, посолить, поперчить по вкусу, после чего доба- 
вить вымытый, мелко порезанный щавель и перчики чили 
целиком. 

Подавать холодным, к утке, гусю или кролику. 


Ореховые соусы 


48) Ореховый соус гаро 


200 г очищенных грецких орехов, 2 стакана куриного 
бульона, 2 луковицы, 2-3 яичных желтка, 3 ст. ложки 
рубленой зелени кинзы, 0,25 стакана 3%-ного уксуса, 3- 
4 зубчика чеснока, соль по вкусу. 


Истолочь вместе орехи, соль и кинзу. Все развести уксу- 
сом, а затем бульоном, добавляя их постепенно и постоянно 
размешивая. 

Добавить мелко нарезанный лук и прокипятить смесь 
около 10 мин. Отдельно тщательно взбить желтки сырых 
яиц, развести их небольшим количеством теплого соуса, 
добавляя его постепенно. 

Готовую смесь так же постепенно влить в теплый 
60 соус, непрерывно размешивая. 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


Подавать к жареной домашней птице или 
куриным окорочкам. 


Соус сациви 
с фисташками 
50 г очищенных фисташек, 1 луковица, 2 зубчика чеснока, 
1 яичный желток, 1 ст. ложка 3%-ного уксуса, 0,5 кубика 
мясного или овощного бульона, 1 ст. ложка пшеничной муки, 
3 бутона гвоздики, лавровый лист, зелень петрушки и укропа, 


молотый кориандр, хмели-сунели, черный и красный молотый 
перец, соль по вкусу. 


На мелкой терке измельчить орехи, положить их в эма- 
лированную миску, добавить яичный желток, уксус, черный 
и красный молотый перец, хмели-сунели, измельченную 
зелень петрушки, укропа и 3 бутона гвоздики. 

Спасеровать на сковороде до золотистого цвета мелко 
нарубленный лук и чеснок, добавить лавровый лист, муку 
и тонкой струйкой влить бульон, тщательно размешивая, 
не давать закипеть. Влить в миску и поставить ее в 
другую, более глубокую, посуду, наполненную холодной 
водой. Размешивая, повторить операцию до тех пор, пока 
соус не остынет. 

Подавать к курице. 


Соус сациви 
с грецкими орехами 


0,5 стакана куриного жира, 2,5—3 стакана куриного 
бульона, 8 луковиц, 3,5-4 стакана очищенных грецких 
орехов, 2 ст. ложки пшеничной или кукурузной муки, 61 


Соусы к мясу, рыбе и птице 


%» 2-3 ч. ложки измельченного чеснока, по 1 ч. лож- 
$ ке молотого кориандра и черного перца, по 0,5 ч. 

ложки хмели-сунели, шафрана и молотой корицы, 
5 бутонов гвоздики, 1 ч. ложка винного уксуса или 1 ст. 
ложка гранатового сока, 0,5 ч. ложки красного молотого 
перца, соль по вкусу. 


Лук мелко нарезать и обжарить в 0,25 стакана куриного 
жира, снятого с куриного бульона. В оставшемся жире спас- 
серовать муку до бледно-золотого цвета. 

Развести приготовленную пассеровку холодным куриным 
бульоном и затем вскипятить. Ядра грецких орехов тща- 
тельно истолочь с солью, чесноком, перцем, кориандром, 
развести бульоном, влить в обжаренный лук и тушить 15— 
20 мин. Добавить корицу, гвоздику, хмели-сунели, уксус 
или гранатовый сок. Ввести в полготовленную смесь мучной 
соус и все прогреть на очень слабом огне около 10 мин. 
Если соус получился жидким или взято недостаточно оре- 
хов, можно заправить его перед последним прогреванием 
2-3 взбитыми яичными желтками. 

Подавать к отварной птице, куриным окорочкам или 
кролику. 
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